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ABSTRACT 
 
 The study aimed to determine the quality of juwets (Syzygium cumini) due to packaging. The study was conducted in 
Kamal District, Bangkalan Regency, in September-November 2016, using 30-year-old juwet trees. The experimental was set up 
a randomized complete block design (RCBD) with a single factor, bagging and twenty replications with one tree per replicate. 
The results showed that the sugar content in juwets that were not-bagging ranged from 12.5-14.5 °Brix lower than the bagging 
treatment which ranged from 15.5-16.5 °Brix. The anthocyanin content in the week of harvest has decreased. The highest flesh 
of fruits was produced by the bagging treatment than not-bagging with values of 6.58 g and 6.30 g, respectively. The highest 
ratio flesh of fruit and seeds is produced by the fruit bagging with a value around 5.10. 
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ABSTRAK 
 
Penelitian bertujuan untuk mengetahui kualitas buah juwet (Syzygium cumini) akibat pembungkusan. Penelitian 
dilaksanakan di Kecamatan Kamal, Kabupaten Bangkalan, pada September-November 2016, dengan menggunakan pohon 
juwet umur 30 tahun. Penelitian disusun menggunakan rancangan acak lengkap dengan faktor tunggal yaitu pemberian 
sungkup dan diulang sebanyak dua puluh kali. Hasil penelitian menunjukkan kandungan gula pada buah juwet yang tidak 
dibungkus berkisar antara 12.5-14.5 °Brix lebih rendah dari pada buah yang dibungkus yang berkisar antara 15.5-16.5 °Brix. 
Kandungan anthocyanin buah pada minggu menjelang panen mengalami penurunan. Kandungan daging buah tertinggi 
dihasilkan oleh perlakuan diberi sungkup daripada buah tanpa sungkup dengan nilai masing-masing 6.58 g dan 6.30 g. Rasio 
daging buah dan biji tertinggi dihasilkan oleh buah disungkup dengan nilai 5.10. 
 
Kata kunci: anthocyanin, °brix, bungkus, kualitas buah, Syzygium.  
 
 
PENDAHULUAN 
 
Juwet, tanaman buah tropis biasa disebut black 
plum merupakan famili dari Myrtaceae kaya dengan 
kandungan anthocyanin (Sari et al., 2012; Sri et al., 2013). 
Saat ini penelitian tentang pewarna alami semakin 
meningkat seiring dengan kesadaran kesehatan pada 
pewarnaan sintetik pada makanan, salah satu sumber warna 
adalah anthocyanin (Jampani et al., 2014). Anthocyanin 
merupakan group dari water-soluble flavonoids berupa 
pigment warna yang banyak ditemukan pada buah dan 
sayuran (Li et al., 2017), seperti pada buah bery, plum dan 
anggur, responsif pada warna merah menyala, biru dan ungu 
(Jampani et al., 2014). Warna dan kestabilan kandungan 
anthocyanin dipengaruhi oleh pH, cahaya, kandungan gula 
dan lainnya (Sari et al., 2012). 
Warna dari buah dikontrol atau dikendalikan oleh 
konsentrasi dari pigmen anthocyanin, klorofil dan 
karotenoid (Liu et al., 2013). Warna ungu gelap pada buah 
juwet menandakan kandungan anthocyanin yang tinggi 
(Azima et al., 2017). Pigmen anthocyanin pada buah juwet 
warna ungu gelap mempunyai nilai Rf 0.67 pada spektrum 
515 nm, sedangkan warna ungu nilai Rf berkisar antara 0.52-
0.56 pada spektrum 524-525 nm (Sri et al., 2013). 
Perbedaan warna anthocyanin pada buah juwet dipengaruhi 
oeh perubahan pH (Brito et al., 2017). Pada pH kurang dari 
3 dilaporkan wana merah dan ungu lebih dominan, warna 
biru di atas pH 6 (Sharma et al., 2016). Anthocyanin pada 
buah juwet berpotensi sebagai pewarna makanan (Sari et al., 
2012). Kandungan anthocyanin dari buah juwet dipengaruhi 
oleh faktor luar salah satunya cahaya (Meng et al., 2015; 
Sari et al., 2012). Pada buah apel faktor lingkungan yang 
sangat peting dalam perubahan warna pada kulit adalah 
cahaya (Meng et al., 2015). Salah satu peningkatan kualitas 
buah adalah dengan pembungkusan (Bai et al., 2017), 
karena efektif utuk induksi warna pada buah (Meng et al., 
2015). Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui kualitas 
buah juwet di Madura akibat pembungkusan.  
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METODE PENELITIAN 
 
Penelitian dilaksanakan di Desa Banyu Ajuh, 
Kecamatan Kamal, Kabupaten Bangkalan. Penelitian 
dilaksanakan pada bulan September-November 2016, 
dengan menggunakan pohon juwet (Syzygium cumini (L) 
Skeels) umur 30 tahun. Data yang diambil meliputi ukuran 
buah (diameter, panjang), bobot daging buah, bobot biji, 
pengukuran kandungan gula buah panen (°Brix) 
menggunakan hand refractometer Atago, Japan; serta 
pengujian kandungan anthocyanin. Suhu udara di lokasi 
penelitian diukur dibawah pohon juwet setiap seminggu 
sekali. Perlakuan terdiri dari pemberian sungkup yang 
terbuat dari kertas dan tanpa pemberian sungkup. Pemberian 
sungkup dilakukan pada saat bunga telah mekar. Penelitian 
disusun menggunakan rancangan acak lengkap yang terdiri 
dari satu faktor yaitu pemberian sungkup dan diulang 
sebanyak dua puluh kali. Ekstraksi anthocyanin buah juwet 
mengikuti metode Sari et al. (2012) yaitu buah juwet 
dihancurkan dengan blender. Pigmen diekstrak dengan 
ethanol 98% (ratio material dan solvent adalah 1:2, w/v) 
stirring 1 jam, diikuti centrifuse pada 3552 g selama 10 
menit. Kemudian didapatkan supernatant dan sisanya 
diekstrak kembali sebanyak 3 kali. Supernatants di vacuum-
filter kemudian di rotavapor pada suhu 40
0
C (Sari et al., 
2012). Data yang diperoleh akan dianalisis menggunakan 
analisis sidik ragam melalui aplikasi SPSS 17, hasil uji yang 
berbeda nyata selanjutnya akan diuji lanjut dengan uji BJND 
(Beda Jarak Nyata Duncan) dengan taraf 5%. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa bobot buah 
perlakuan sungkup lebih tinggi dari pada tanpa sungkup, hal 
ini diduga dipengaruhi oleh ukuran diameter buah yang lebih 
besar pada perlakuan sungkup. Dengan bobot biji yang tidak 
berbeda nyata maka daging buah yang lebih tebal dihasilkan 
oleh perlakuan sungkup (Tabel 1). Panjang buah berkisar 
antara 3.57-3.58 cm sedangkan diameter buah berkisar 
antara 1.83-186 cm. Rasio panjang/diameter buah lebih 
tinggi pada perlakuan tidak disungkup yaitu 1.96 dan pada 
perlakuan disungkup rasio sekitar 1.92.  Persentase daging 
buah juwet yang tidak disungkup dan disungkup sekitar 
83.11% dan 83.61%. Alokasi karbohidrat untuk buah pada 
perlakuan sungkup menghasilkan rasio daging buah/biji 
tertinggi yaitu 5.10 sedangkan pada buah juwet tanpa 
sungkup menghasilkan rasio daging buah/biji sebesar 4.92. 
Daun berhubungan erat dengan laju fotosintesis dan hasilnya 
akan disimpan oleh tanaman dalam bentuk berat kering 
(Setiawan, 2009). 
Pada Gambar 1 menunjukkan bahwa buah juwet yang 
disungkup warna daging buahnya lebih terang ada semburat 
warna merah, sedangkan yang tidak disungkup lebih gelap. 
Pembungkusan sangat efektif untuk meningkatkan kualitas 
buah terutama yang berhubungan dengan perkembangan 
warna pada buah pir merah telah merubah preferensi 
konsumen karena kelihatan lebih menarik serta nilai gizinya 
(Bai et al., 2017). Warna merah pada daging buah peach 
meningkat seiring dengan pemberian bungkus pada buah 
(Liu et al., 2015). Untuk meningkatkan warna pada buah 
beberapa praktek manajemen di perkebunan buah telah 
diterapkan dintaranya pengurangan daun serta perlakuan 
pembungkusan buah (Bai et al., 2017). 
Pada Gambar 2, kandungan gula pada buah juwet 
yang tidak dibungkus lebih rendah dari pada buah yang 
dibungkus, secara berurutan masing-masing dengan nilai 
antara 12.5-14.5 °Brix serta 15.5-16.5 °Brix. Chaudhary et 
al. (2014) melaporkan juwet mempunyai kandungan TSS 
sebesar 12.3 °Brix, sehingga hasil penelitian ini 
menunjukkan bahwa kandungan gula total pada buah juwet 
yang dibungkus sangat tinggi. Hasil penelitian juga 
bertentangan dengan Feng et al. (2014) pembungkusan buah 
menyebabkan konsentrasi padatan terlarut (SSC) buah apel 
'BC-2 Fuji' lebih rendah dibandingkan dengan yang tidak 
dikantongi. Konsentrasi sukrosa dalam kulit dan daging 
meningkat secara bertahap dalam pembungkusan (Feng et 
al., 2014). Penelitian sebelumnya pada buah manggis 
dilaporkan bahwa kualitas buah yang baik rata-rata 
dihasilkan oleh ranting bagian dalam yang tidak terkena 
cahaya matahari secara langsung (Setiawan and Poerwanto, 
2008), dan pembungkusan buah dapat meningkatkan 
kualitas terutama penampilan visual buah (Setiawan et al., 
2012). 
Hasil penelitian menunjukkan pada buah juwet tanpa 
disungkup kandungan anthocyanin lebih tinggi 
dibandingkan buah juwet yang disungkup, masing-masing 
secara berurutan dengan kisaran 124.6-143.3 mg.100g
-1 
dan 
119.5-136.0 mg.100g
-1 
(Gambar 2). Baik pada perlakuan 
diberi sungkup maupun tidak disungkup nilai kandugan 
anthocyanin pada buah juwet masih lebih rendah dari yang 
dilaporkan Suradkar et al. (2017) mencapai 185.35 mg.100g
-
1
. Feng et al. (2014) melaporkan warna merah pada kulit 
buah apel lebih rendah pada kondisi dibungkus; 
pembungkusan meningkatkan tingkat kecerahan 
permukaannya, dan menghambat pewarnaan serta akumulasi 
anthocyanin. Pada buah yang dibungkus kandungan pati 
lebih tinggi dan degradasi pati tertunda sebagian, hal 
tersebut menjelaskan SSC rendah. Faktor eksogen yang 
mempengaruhi akumulasi anthocyanin pada kulit apel merah, 
termasuk kondisi cahaya dan suhu (Honda et al., 2016). 
Hasil penelitian menunjukkan kandungan anthocyanin pada 
buah juwet meningkat setelah minggu ke-4. Selanjutnya 
kandungan anthocyanin relatif konstan antara minggu ke 5-7. 
Hal tersebut diduga dipengaruhi oleh kondisi suhu yang 
meningkat pada minggu 5 menyebabkan tekanan akumulasi 
anthocyanin pada buah juwet (Gambar 3). Suhu yang lebih 
hangat selama seminggu sebelum panen menekan sintesis 
anthocyanin dan menurunkan ekspresi faktor transkripsi 
MYB dan gen-gen sintetis anthocyanin di kulit apel 'Gala' 
(Honda et al., 2016). 
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Tabel 1. Perbandingan atribut fisik buah juwet perlakuan tanpa sungkup dan pemberian sungkup. 
Pelakuan 
Bobot 
buah (g) 
Panjang buah 
(cm) 
Diameter 
buah (cm) 
Rasio 
Panjang:
Diameter 
Bobot 
daging 
buah (g) 
Persen 
daging 
buah (%) 
Berat 
biji (g) 
Persen 
biji 
(%) 
Rasio daging 
buah:biji 
Tanpa 
Sungkup 
7.58 3.58 1.83 1.96 6.30 83.11 1.28 16.89 4.92 
Sungkup 7.87 3.57 1.86 1.92 6.58 83.61 1.29 16.39 5.10 
   
  
 
 
Gambar 1. Penampilan buah juwet yang dipanen umur 7 minggu, dari kiri nomer 1 dan 2 perlakuan buah tidak diberi sungkup; 
dari kiri nomer 3 dan 4 perlakuan buah diberi sungkup.   
 
 
 
 
 
Gambar 2. Perubahan kandungan gula (°Brix) dan anthocyanin pada buah juwet dengan perlakuan diberi dan tidak diberi 
sungkup. 
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Gambar 3. Suhu harian yang diukur pada pagi, siang dan sore hari selama penelitian. 
 
KESIMPULAN 
 
Hasil penelitian menunjukkan kandungan gula pada 
buah juwet yang tidak dibungkus lebih rendah dari pada 
buah yang dibungkus, secara berurutan masing-masing 
dengan nilai antara 12.5-14.5 °Brix dan 15.5-16.5 °Brix. 
Buah juwet yang diberi sungkup memberikan warna daging 
buah gelap agak kemerahan. Kandungan anthocyanin buah 
pada minggu menjelang panen mengalami penurunan atau 
stagnan diduga karena pengaruh suhu yang meningkat mulai 
minggu ke-5 sampai minggu ke-7 menjelang panen. 
Kandungan daging buah tertinggi dihasilkan oleh perlakuan 
diberi sungkup daripada buah tanpa sungkup dengan nilai 
masing-masing 6.58 g dan 6.30 g. Rasio daging buah dan 
biji tertinggi dihasilkan oleh buah disungkup dengan nilai 
5.10. 
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